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Snack bar adalah makanan ringan yang praktis untuk dikonsumsi 
dan memiliki nilai gizi yang baik. Bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan snack bar dalam penelitian ini adalah tepung pisang. Tepung 
pisang merupakan tepung yang diolah dari hasil penggilingan buah pisang 
kering. Buah pisang yang diolah menjadi tepung pisang dapat 
memperpanjang umur simpan dan  mempermudah penggunaan buah pisang 
dalam produk pangan.  Bahan pengisi yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah jamur kuping dan kacang tanah. Kacang tanah dipilih untuk 
menambah kandungan protein dari snack bar sedangkan jamur kuping 
digunakan untuk menambah kandungan serat pada snack bar. Bahan 
pengikat diperlukan dalam pembuatan snack bar sebagai pembentuk adonan 
yang kompak. Bahan pengikat yang dapat digunakan salah satunya adalah 
tapioka. Tapioka dipilih karena mudah ditemukan dipasaran dan memiliki 
harga yang cukup terjangkau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi tapioka dan tepung pisang terhadap karakteristik snack 
bar. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi tepung pisang dan tapioka 
yang terdiri dari tujuh taraf perlakuan dan ulangan sebanyak empat kali, 
yaitu 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25 dan 70:30 (%b/b). Hasil 
penelitian menunjukkan adanya pengaruh penambahan proporsi tepung 
pisang dan tapioka terhadap sifat fisik dan organoleptik, namun tidak 
berpengaruh terhadap kadar air snack bar. Perlakuan terbaik berdasarkan uji 
organoleptik adalah snack bar dengan proporsi tepung pisang dan tapioka 
sebesar 90:10% (b/b) dengan kadar air 2,21%, nilai lightness sebesar 53,50, 
nilai hue 62,93, nilai chroma 17,91, nilai hardness sebesar 5,87 N dan nilai 
fracturability 5,80 N. 
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Snack bars are snacks that are practical to consume and have good 
nutritional value. The raw material used to make snack bar in this study is 
banana flour. Banana flour is flour that is processed from the results of 
grinding dried banana. Bananas that are processed into banana flour can 
extend shelf life and make it easier to use banana in food products. The 
fillers used in this study were ear mushrooms and peanuts. Peanuts are 
chosen to increase the protein content of snack bar while ear mushrooms are 
used to increase fiber content in snack bar. Binder is needed in making 
snack bar as compact dough formers. One of the binding materials that can 
be used is tapioca. Tapioca is chosen because it is easy to find in the market 
and has a fairly affordable price. This studies aimed to determine the effect 
of the proportion of tapioca and banana flour on the characteristics snack 
bar. The experimental design of this study was used Randomized Block 
Design (RBD) with single factor, which was the proportion of banana flour 
and tapioca which consists of seven levels of treatment and  repetition of the 
experiment was conducted four times. The propotions of banana flour and 
tapioca 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25 and 70:30 (%w/w). The 
results shows the effect addition of proportion banana flour and tapioca do 
have significant impact toward the physical and sensory properties, but did 
not effect on moisture content of snack bar. The best treatment based on 
organoleptic evaluation result is snack bar made from banana flour and 
tapioca 90:10% (w/w) with moisture content 2.21%, lightness value of 
53.50, hue value 62.93, chroma value 17.91, hardness value of 5.87 N and 
the fracturability value of 5.80 N. 
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